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sila pastikan bahawa kertas peperiksaan ini nengandungi TriA(3) mukasurat yang bercetar sebelum anda memurakanpeperiksaan ini.
Jawab trM4 (5L soalan.daripada TUJITH (7,) soalan yang diberi.semua soaran mesti dijawab-di dalam eihisa ttaray'sial
Semua soalan mengandungi rnilaiil yang sama.
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1. Tuliskan sebuah karangan tentang
viskoelastik bagi doh tepung gamdurn.
II,IK 4 L7 14
sifat-sifat
Bincangkan berbagai mekanisme terpostulat yang terlibat
dalam penghapakan roti yang benar. Bagaimanakah anda
dapat mempercepat atau memperlambatkan penghapakan roti?
Tuliskan catatan-catatan ringkas tentang yang berikut:
(a) Peralihan-peralihan fasa berhubungan dengan
gelatinisasi kanji.
(b) Modifikasi fizikal bagi kanji-kanji bergranul.
(c) pengoksidaan dan hidroksipropilasi kanji-kanji
bergranul,
Jawab kedua-dua bahagian soalan ini.
(a) Apakah cirj--ciri kualiti bagi nj-nyak tsaladr dan
minyak masak? Jelaskan perbezaan-perbezaan di
antara t shortening t dan marj erin. Apakah
pengemulsi-pengemulsi penting yang digunakan untuk
menghasilkan produk-produk macam mentega ( rbutter-
Iike products') daripada lemak sayuran?
Bincangkan aspek-aspek teoretilcal untuk
perlcembangan suatu ernulsi air-dalam-minyak yang
stabil. Berikan suatu contoh komersial dan
huraikan proses pembuatannya.
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5. Apakah sumber-sumber rninyak bolehmakan yang penting
dalam dunia dan apakah bahagian mereka masing-masing
dalam pasaran minyak bolehmakan antarabangsa.
Apakah status Malaysia dalam pasaran minyak bolehmakan
antarabangsa sekarang?
Huraikan secara berturutan langkah-langkah yang terlibat
dalam penghasilan suatu ninyak bolehmakan rnulti-tujuan
(rnulti-purposet) yang nyaman ('bland!), terluntur dan
ternyahbau daripada suatu sumber tumbuhan yang
mengandungi 30-40t lemak.
6. Tutiskan catatan-catatan penjel-asan mengenai yang
berikut:
(a) Indeks WPN sebagai suatu ukuran pengolahan haba
yang diberi kepada susu.
(b) Pengawalan penghabluran laktosa dalam pembuatan
susu pekat nanis.
(c) Ciri-ciri perbezaan susu st,eril UHT dan susu steril
biasa.
(d) Langkah-Iangkah dalam pembuatan ais lcrin.
7. Tuliskan catatan-catatan ringkas mengenai yang berikut:
(a) Susu tepung segera.
(b) Hasilan susu kultur.
(c) Makanan susu bayi.
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